Ingredientai

PYRAGUI KIEKIS
Kiausiniai 4
Nenugriebto pieno jogurto 250 ml
Sviesto 1209
Cukraus 1259
Milty 200g
Kukurazy krakmolo 1509
Pakelio sausy mieliy 1
Ziupsnelis druskos

Vanilés

IDARUI KIEKIS
Grietinélés 200 g
Pienisko Sokolado 3009
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Trukme:

KALEDU PYRAGAS

Porcijy

Lygis:
skaicius: Y9

@ 2 val. @ gasm. *®® sudétingas

Instrukcijos

10.

. |kaitinkite orkaite iki 180 °C. Patepkite riebalais

kepimo indg (24 cm skersmens). Dugng ir Sonus
isklokite kepimo popieriumi.

. Atskirkite kiausiniy trynius nuo baltymuy.

. Dubenyje iSmaisykite kambario temperattros

sviestg su cukrumi.

. |Imaisykite 2 kiausiniy trynius ir labai gerai

iSmaisykite. Supilkite jogurta ir vanile.

. |sijokite | Sig mase mieles.

. Kitame dubenyje elektriniu mikseriu iSplakite

likusius 2 kiausiniy baltymus iki kol jie taps balti
ir puras. Tada palengva supilkite likusj cukry ir
plakite kol susiformuos tvirtos smailes.

. Dideliu metaliniu Saukstu svelniai jmaisykite |

sviesto mase puse kiausiniy baltymuy. Paskui
imaisykite ir likusius.

. Sukréskite mase | paruosta kepimo indg ir

kepkite 180 °C temperaturos orkaitéje apie
45-50 minutes. Mediniu ieSmeliu patikrinkite, ar
iSkepeé.

. Pienisko Sokolado jdaras: Supilkite grietinéle i

prikaistuvj ir pakaitinkite ant silpnos ugnies. Kai
tik uzvirs, nuimkite nuo ugnies ir sumete
istirpdykite Sokoladg. Masé turi bati glotni ir
vientisa. Palaukite, kol atvés.

1S Sokoladinés cukraus masés pagaliuku
iSpjaukite medelio ir Zvaizdutés formos

papuosSimus.
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11. Aukso spalvos maistiniy dazy milteliais
padenkite cukrine zvaigzdute ir mazdaug
valandg palikite, kad sukietety.

12. Perpjaukite pyraga per puse. Mentele iStepkite
pienisko Sokolado jdaru vidine puse. Tada
isdeliokite ,,Ferrero Rocher” dviem eilémis palei

pyrago krastus.

13. Galiausiai iki pusés jsmeige danty krapstuka
pritvirtinkite prie pyrago virSaus medelio ir
zvaigzdutés papuosimus.



